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Ringkasan 
Nira siwalan merupakan salah satu bahan pangan nabati yang dapat 
dijadikan carier probiotik, sebab pada awal fermentasi spontan (sampai 24 jam 
pada suhu kamar) pertumbuhan mikroorganisme didominasi oleh bakteri asam 
Iaktat (selanjutnya disebut BAL). Penelitian Rahardjo (2004) menunjukkan bahwa 
nira siwalan yang terfermentasi selama 12, 18 dan 24 jam pada suhu kamar 
mengandung 8 jenis isolat, salah satunya adalah isolat BAL 12A2. Isolat tersebut 
teridentifikasi sebagai Lactobacillus plantarum mempunyai ketahanan terhadap 
pH rendah, yaitu pH lebih tinggi dari pada isolat lainnya. Secara umum L. 
plantarum telah terbukti sebagai mikroba probiotik, oleh karena itu per1u kajian 
lebih Ianjut terhadap isolat BAL l2A2 mengenai ketahanannya terhadap asam 
lambung dan garam empedu melalui uji secara in vitro. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah percobaan faktorial dengan 
dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK), yang terdiri atas 2 faktor yaitu: 1) 
Perlakuan pH 2,5 (Pz,s) yang terdiri atas dua taraf, yaitu: tanpa perlakuan pH 2,5 
(Po) dan dengan perlakuan pH 2,5 (P2.5), 2) Perlakuan oxgaU 2% (00) yang 
terdiri atas dua taraf, yaitu: tanpa perlakuan oxgal/2% (Oo) dan dengan perlakuan 
oxgall 2% (02%). Pengulangan dilakukan sebanyak 6 kali dan Lactobacillus 
plantarum FNCC 213 digunakan sebagai positif ALT dan persentase penurunan 
pH relatif diuji statistik dengan fu."JOV A pada a = 0,5 dan dilanjutkan dengan uji 
LSD (Least Significant Difference). Data pengamatan makroskopis dan 
mikroskopis dianalisa secara deskriptif. Seluruh data parameter penelitian dari 
BAL 12A2 dibandingkan dengan data dari L. plantamm FNCC 213 dan dianalisa 
secara deskriptif. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa BAL12A2 dan L. plantarum FNCC 
213 mempunyai ketahanan yang hampir sama terhadap pH 2,5 dan oxgall 2%. 
Perlakuan pH 2,5 mengakibatkan penurunan AL T BAL 12A2 (2,3056%) dan L. 
plan/arum FNCC 213 (2,8380%). Sedangkan perlakuan oxgall2% mengakibatkan 
penurunan ALT BAL 12A2 (10,4326%) danL. plantamm FNCC 213 (7,7734%). 
Hasil pengamatan makroskopis menunjukkan bahwa perlakuan pH 2,5; oxgall 
2%; dan pH 2,5 dan oxgall 2% secara berturut-turut tidak mengubah ciri 
makroskopis kedua BAL. Pengamatan mikroskopis terhadap 2 macam BAL 
menunjukkan bahwa perlakuan pH 2,5 tidak mengubah ciri rnikroskopis kedua 
BAL, sedangkan perlakuan oxgall 2% hanya mengubah ciri mikroskopis BAL 
12A2 saja. Perlakuan pH 2,5 dan oxgall2% secara berturut-turut rnengubah ciri 
mikroskopis kedua BAL. 
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